Caracterización química del aceite de oliva virgen extra de 18 variedades presentes en el banco de germoplasma de Junín by Banco, Adriana Pamela
 
UNIVERSIDAD NACIONAL DEL LITORAL 
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS 
 
 
CARACTERIZACIÓN QUÍMICA DEL ACEITE DE OLIVA 
VIRGEN EXTRA DE 18 VARIEDADES PRESENTES EN EL 
BANCO DE GERMOPLASMA DE JUNÍN 
 
Ing. Agr. ADRIANA PAMELA BANCO 
 
Tesis para optar al grado académico de 
Magister en Cultivos Intensivos 
 
 
Directora: Dra. VIVIANA JOFRÉ  
Co-director: Dr. NORBERTO GARIGLIO 
Asesor: Dr. EDUARDO TRENTACOSTE 
 
 




























1. RESUMEN ............................................................................................................... 7 
1.1. SUMMARY .................................................................................................................................. 10 
2. INTRODUCCIÓN ................................................................................................. 12 
2.1. EL OLIVO, OLEA EUROPAEA L. ................................................................................................... 13 
2.2. PANORAMA VARIETAL ................................................................................................................ 13 
2.3. IMPORTANCIA DEL CONSUMO DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA .......................................... 15 
2.4. CALIDAD NUTRACÉUTICA DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA ................................................ 16 
2.5. COMPUESTOS FENÓLICOS Y CALIDAD NUTRACÉUTICA DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA..... 17 
2.6. ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE DE LOS COMPUESTOS FENÓLICOS .................................................... 18 
2.7. ORIGEN DE LOS COMPUESTOS FENÓLICOS .................................................................................. 19 
2.8. HIPÓTESIS .................................................................................................................................. 23 
2.9. OBJETIVO GENERAL.................................................................................................................... 23 
2.10. OBJETIVOS ESPECÍFICOS ............................................................................................................. 23 
3. MATERIALES Y MÉTODOS ............................................................................. 24 
3.1. SITIO, MATERIAL VEGETAL Y DISEÑO EXPERIMENTAL ................................................................ 25 
3.2. COSECHA DE ACEITUNAS ............................................................................................................ 25 
3.3. EXTRACCIÓN DE ACEITE ............................................................................................................. 27 
3.4. MEDICIONES REALIZADAS EN LOS FRUTOS ................................................................................. 28 
3.4.1. Índice de madurez ....................................................................................................... 29 
3.4.2. Relación pulpa–carozo ............................................................................................... 29 
3.4.3. Peso medio y humedad de los frutos .......................................................................... 30 
3.4.4. Materia grasa .............................................................................................................. 30 
3.5. MEDICIONES REALIZADAS EN LOS ACEITES ................................................................................ 31 
3.5.1. Acidez libre.................................................................................................................. 31 
3.5.2. Estabilidad oxidativa .................................................................................................. 31 
3.5.3. Fenoles totales ............................................................................................................ 32 
3.5.4. Índices de extinción (K232 y K270)................................................................................ 32 
3.5.5. Composición fenólica ................................................................................................. 33 
























































































































































































7.  BIBLIOGRAFÍA 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 








